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ABSTRAK 
Mi basah merupakan produk pangan yang berbentuk seperti untaian benang 
dan umumnya terbuat dari tepung terigu dana tau tepung lain yang ditambahkan air 
dan garam. Penggunaan dua jenis tepung yang berbeda yaitu tepung kentang 
dengan tepung jagung modifikasi diharapkan dapat menhasilkan diversifikasi dari 
mi basah itu sendiri. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan campuran tepung 
kentang dengan tepung jagung modifikasi yang tepat terhadap karakteristik mi 
basah bebas gluten. 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 
faktorial (1x6) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 kali ulangan. 
Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari satu 
faktor yaitu faktor (A) perbandingan tepung kentang dengan tepung jagung 
modifikasi yang terdiri dari 6 taraf yaitu a1(10:90), a2(20:80), a3(30:70), a4(40:60), 
a5 (50:50) dan a6 (kontrol). Respon organoleptic meliputi warna, tekstur, aroma 
dan rasa. Respon kimia yang dilakukan adalah kadar air, kadar protein dan kadar 
abu. Respon fisik yang dilakukan adalah kehilangan padatan akibat pemasakan. 
KPAP didefinisikan sebagai lepasnya massa padatan mi ke air rebusan. 
Hasil penelitian menunjukkan perbandingan tepung kentang dengan tepung 
jagung modifikasi berpengaruh terhadap kadar protein, kadar abu serta respon 
organoleptik rasa. 
Kata kunci : tepung kentang, tepung jagung modifikasi, mi basah 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
ABSTRACT 
Wet noodle made from wheat flour and/or other flours added with water and 
salt. The use of two different types of flour namely potato flour and modified corn 
flour is expected to produce the diversification of wet noodles. 
The purpose of this research was determined the right comparison of potato 
flour with modified corn flour to the characteristics of free gluten wet noodles. 
Model experimental design used in this research is Randomized Block 
Design (RBD) with 1x6 factorial pattern with 4 replicated. The factor was 
observated between ratio of potato flour and modified corn flour consisted of 10:90 
(a1), 20:80 (a2), 30:70 (a3), 40:60 (a4), 50:50 (a5) and control (a6). The organoleptic 
response include color, texture, aroma and taste. The chemical responses include 
water content, protein content and ash content. The physical response was weight 
loss on cooking, cooking loss of solids test the amount of residue in the cooking 
water. 
The research result obtained that the ratio of potato flour and modified corn 
flour was affected on content of protein, ash and panelist test. 
Keywords: potato flour, modified corn flour, wet noodles 
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I PENDAHULUAN 
 
         Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3) 
Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) 
Hipotesis Penelitian dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Mi basah merupakan produk pangan yang berbentuk seperti untaian benang dan 
umumnya terbuat dari tepung terigu dan atau tepung lain yang ditambahkan air dan 
garam. Biasanya disajikan dalam bentuk sup (berkuah). Proses pembuatan mi basah 
dari tepung jagung terdiri atas pencampuran bahan – bahan, pengukusan, pencetakan 
(pressing, slitting dan cutting), dan perebusan (Hou dan Kruk, 1998). 
Produk mi baik berupa mi basah, mi kering maupun mi instan kini sudah menjadi 
bahan makanan utama kedua setelah nasi bagi masyarakat Indonesia. Tingginya 
peningkatan konsumsi dan kebutuhan mi akan seiring meningkatkan volume impor 
gandum sebagai bahan baku utama dalam pembuatan tepung terigu, dimana merupakan 
bahan baku penting dalam pembuatan mi. 
Berdasarkan data APTINDO (Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia) 
konsumsi terigu nasional pada tahun 2015 mengalami penurunan dari 5,6 juta MT 
(metric ton) menjadi 5,5 juta MT (metric ton). Pada tahun 2016 konsumsi terigu 
mengalami peningkatan kembali menjadi 5,7 juta. 
  
Komponen terpenting terigu yang membedakannya dengan tepung lain adalah 
kandungan glutelin. Glutelin adalah protein yang bersifat larut dalam asam dan basa 
encer, tetapi tidak larut dalam larutan netral yang termasuk glutelin adalah protein 
gandum (glutenin) dan protein padi (orizenin) (Rahmi, 2011). 
Dalam proses pembuatan mi, gluten berguna untuk mengikat dan membuat adonan 
menjadi elastis sehingga mudah dibentuk. Keadaan ini menyebabkan terigu selalu 
digunakan dalam membuat mi. Tepung terigu mengandung gluten sebanyak 80% dari 
total protein yang terkandung didalamnya, dan tidak semua orang dapat mengonsumsi 
terigu dikarenakan alergi terhadap terigu (Rahmi, 2011). 
Salah satu upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu dan 
untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional adalah dengan mengembangkan bahan 
baku lokal sebagai bahan substitusi tepung terigu untuk olahan pangan diantaranya 
kentang dan jagung. 
Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan salah satu umbi-umbian yang banyak 
digunakan sebagai sumber karbohidrat atau makanan pokok bagi masyarakat dunia 
setelah gandum, jagung dan beras. Umbi kentang mengandung karbohidrat 13,5 g/100 
gram. Selain sebagai sumber energi, kentang juga mengandung serat makanan (sampai 
3,3%), asam askorbat (sampai 42 mg/100 g), kalium (sampai 693,8 mg/100 g), 
karotenoid total (sampai dengan 2700 mcg/100 g), dan fenol antioksidan seperti asam 
klorogenat (hingga 1570 mcg/100 g) dan polimer, dan anti-nutrisi seperti α-solanin 
(0,001- 47,2 mg/100 g), dan jumlah protein yang lebih rendah (0,85-4,2%), asam 
amino, mineral dan vitamin lain, dan komponen bioaktif (Burlingame et al., 2009). 
  
Umbi kentang dapat diolah menjadi tepung kentang dengan karakteristik yaitu 
warna putih kekuningan, tekstur halus, rasa sedikit manis, aroma harum khas kentang 
dan kering (Budi Samadi, 2011). 
Jagung kuning merupakan salah satu komoditi pangan lokal dan menduduki 
peranan penting dalam struktur pangan masyarakat Indonesia, karena tanaman ini 
merupakan sumber karbohidrat yang penting disamping padi, gandum, ubi, dan sagu. 
Kandungan pati dalam jagung yang tinggi merupakan potensi yang besar untuk 
dikembangkan menjadi produk yang lebih bernilai baik untuk pangan maupun non 
pangan (Syamsir, 2008).  
Jagung mengandung sekitar 70% pati dari bobot biji jagung yang merupakan 
komponen penting tepung jagung. Komponen karbohidrat lain adalah gula sederhana, 
yaitu glokusa, sukrosa dan fruktosa, sekiatar 1,3% dari bobot biji. Salah satu jenis 
jagung yang banyak dimanfaatkan adalah jagung manis (Zea mays sacc). Pemanfaatan 
jagung yang paling luas penggunaannya adalah berupa tepung jagung atau maizena. 
Tepung jagung dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pengolahan produk pangan 
maupun industri, salah satunya untuk substitusi pada pembuatan mi. Tepung jagung 
adalah tepung yang diperoleh dengan cara menggiling biji jagung (Zea mays 
L)(Syamsir, 2008). 
Tepung jagung dalam 100 g bahan memiliki kandungan karbohidrat sebesar 73,7 
g, protein 9,2 g, dan lemak 3,9 g (Departemen Kesehatan RI, 1996). Aplikasi tepung 
jagung pada pembuatan mi memiliki hasil yang kurang baik disebabkan karena tepung 
jagung tidak memiliki protein gluten seperti halnya tepung terigu. Usaha untuk 
  
memperbaiki karakteristik mi bebas gluten adalah dengan memodifikasi tepung jagung 
terlebih dahulu sebelum dibuat menjadi mi (Latunde-Dada, 2009). 
Menurut data Badan Pusat Statistik dan Direktorat Jenderal Hotikultura, produksi 
jagung secara nasional pada tahun 2015 mencapai 959.933 juta ton. Sementara itu, 
produksi kentang secara nasional mengalami penurunan. Pada tahun 2015, produksi 
kentang nasional mencapai 1.219.270 juta ton. Produksi kentang nasional untuk tahun 
2016 mencapai 1.213.038 juta ton (Badan Pusat Statistik dan Direktorat Jenderal 
Hortikultura, 2016).  
Salah satu proses pengolahan umbi-umbian dan serealia menjadi tepung adalah 
metode fermentasi spontan yang dapat dilakukan secara sederhana yaitu merendam 
bahan di dalam air selama selang waktu tertentu. Menurut (Sefa-Dedeh dan Cornelius, 
2000) perendaman biji-bijian dalam air yang berlebihan akan diikuti pertumbuhan 
beberapa mikroorganisme yang diinginkan, seperti bakteri asam laktat, yeast, dan 
jamur. 
Pembuatan tepung jagung termodifikasi dengan cara perendaman secara umum 
tidak menurunkan nilai gizi, tetapi justru meningkatkan sifat fungsionalnya dan 
memperbaiki kualitas adonan. Kejernihan pasta, kelarutan, dan daya mengembang 
menjadi lebih baik sebagai bahan baku roti maupun mi (Latunde-Dada, 2009). 
Berdasarkan hal-hal di atas maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 
formulasi yang tepat antara tepung kentang dengan tepung jagung termodifikasi untuk 
menghasilkan kualitas mi basah bebas gluten terbaik. 
  
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas masalah yang dapat diidentifikasi adalah 
bagaimana pengaruh campuran tepung kentang dengan tepung jagung termodifikasi 
dengan cara fermentasi spontan terhadap karakteristik mi basah bebas gluten. 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan pemanfaatan tepung 
kentang dan tepung jagung sebagai bahan baku lokal sehingga memiliki nilai guna 
yang meningkat. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan campuran 
tepung kentang dengan tepung jagung termodifikasi yang tepat terhadap karakteristik 
mi basah bebas gluten. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini yaitu memberikan informasi kepada 
masyarakat mengenai diversifikasi produk mi bebas gluten dari tepung kentang dengan 
tepung jagung termodifikasi sebagai bahan substitusi tepung terigu, memanfaatkan dan 
meningkatkan produktivitas pangan lokal sebagai bahan diversifikasi pangan, 
mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu, dan 
meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis tepung kentang dan tepung jagung. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Syarat mutu mi basah berdasarkan SNI 01-2987-2015 yaitu memiliki bau, rasa, 
dan warna yang normal (khas mi basah), kadar abu maksimal 3%, kadar air berkisar 
20-35% dan kadar protein minimal 3%. Menurut (Astawan, 2006) kualitas mi basah 
  
sangat bervariasi tergantung bahan baku yang digunakan dan proses pembuatannya. 
Kriteria mi basah yaitu berwarna kuning, bentuk khas mi untaian panjang yang dapat 
mengembang sampai batas tertentu, lentur, dan tidak banyak padatan yang hilang 
apabila direbus. 
Juniawati (2003) menyatakan pembuatan mi jagung instan dari bahan tepung 
jagung dihasilkan desain proses yang terbaik berupa perbandingan tepung jagung dan 
air sebesar 1 : 1, dengan penggunaan waktu pengukusan pertama selama 10 menit dan 
pengukusan kedua selama 30 menit. Pengukusan selama 10 menit ini didukung oleh 
penggunaan baking powder yang dapat mempersingkat waktu pengukusan pertama. 
Hal ini disebabkan dengan penambahan baking powder maka penetrasi panas yang 
diterima oleh bahan lebih cepat sehingga proses gelatinisasi pun dapat berlangsung 
lebih cepat. 
Budiyah (2004) melakukan penelitian mi jagung instan dengan memodifikasi 
formulasi dari penelitian Juniawati (2003). Dalam penelitian ini tepung jagung 
digantikan dengan tepung maizena dan gluten meal. Formulasi terbaik yang dihasilkan 
berupa perbandingan air dengan pati dan CGM3 4⁄ : 1 dan penambahan CMC sebesar 
1%. Formulasi ini menghasilkan adonan yang mudah diuleni, hasil rehidrasi bagus, 
cooking loss sedikit, mi tidak terlalu kenyal.  
Fadlillah (2005) mencoba memodifikasi penelitian Budiyah (2004) berupa 
pengukusan seluruh bagian adonan dengan waktu pengukusan yang berbeda-beda. 
Selain itu dilakukan penambahan protein gluten terigu tetap dikombinasikan dengan 
  
penambahan Corn Gluten Meal (CGM), dengan total penambahan 10% dari adonan 
serta penambahan guar gum dengan konsentrasi 1% memiliki pengaruh yang paling 
besar dalam mengurangi kelengketan dan cooking loss. 
Rianto (2006) menyatakan pembuatan mi basah jagung yang akan dioptimasi 
terdiri atas tepung jagung 100 gram, air 30 ml, garam 1% (1gram), dan baking powder 
0,3% (0,3 gram). Adonan yang dihasilkan pada penambahan air 30 ml memiliki sifat 
mudah dibentuk menjadi lembaran mi, tidak lengket dan untaian mi yang dihasilkan 
seragam. Hasil pengukuran sifat fisik mi basah menunjukkan bahwa mi basah jagung 
dengan formula dan desain proses terbaik pada penelitian ini adalah mi basah dengan 
waktu pengukusan 7 menit. Hal ini didasarkan pada karakteristik mi basah matang yang 
tidak terlalu keras dan tidak terlalu lengket, memiliki nilai KPAP yang terkecil dan 
nilai elongasi yang cukup besar. 
Soraya (2006) menyatakan pembuatan mi jagung basah menggunakan campuran 
tepung terpregelatinisasi dengan tepung yang tidak terpregelatinisasi memberikan hasil 
terbaik adalah perbandingan 70:30. Pada level ini adonan tidak lengket di mesin mi dan 
mi yang dihsilkan tidak mudah patah. Selain itu waktu perebusan yang optimum adalah 
1.5 menit dan penambahan guar gum sebesar 1% memiliki pengaruh yang paling besar 
dalam mengurangi kelengketan dan cooking loss mi jagung. 
Yuli (2015) menyatakan pembuatan mi basah menggunakan campuran tepung 
jagung kuning dan tepung daun kelor memberikan hasil terbaik adalah perbandingan 
(24% : 4% dengan kadar air 62,89% dan 26% :6 % dengan kadar air 61,16% (bb)) 
kadar lemak; 2,75 dan 1,68% (bb), kadar protein; 4,7 dan 5,08% (bb), kadar abu; 1,22 
  
dan 1,52% (bb), kadar kabohidrat; 28,44 dan 30,56% (bb), kadar betakaroten; 11,7 dan 
14,04 mg/g, aktivitas antioksidan; 19,33 dan 20,13%, dan total polifenol 0,76 dan 0,88 
mg/g dengan sifat fisik yang meliputi lightness; 36,68 dan 35,98; hue; 126,75 dan 
127,78. 
Setyani (2017) menyatakan pembuatan mi dengan substitusi tepung tempe jagung 
dan tepung terigu didapatkan formulasi mi basah terbaik adalah L3 (30:70) dengan 
perbandingan tepung tempe jagung 30% dan tepung terigu 70%. Formulasi L3 (30:70) 
menghasilkan kadar air sebesar 23,31%, kadar abu 1,55%, kadar lemak 8,50%, kadar 
protein 9,11%, dan kadar karbohidrat 57,52%; cooking loss 9,85%, dan daya serap air 
13,50%; skor uji sensori pada mie basah perbandingan tepung tempe jagung 30% dan 
tepung terigu 70% memiliki tekstur agak kenyal (skor 2,88), aroma dan rasa agak khas 
jagung (skor 3,05), agak lengket (skor 3,30) dan disukai secara keseluruhan (skor 2,93). 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran diduga bahwa campuran tepung kentang dengan 
tepung jagung termodifikasi dengan cara fermentasi spontan berpengaruh terhadap 
karakteristik mi basah bebas gluten yang dihasilkan. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dilakukan mulai pada bulan Agustus 2018 sampai dengan selesai di 
Laboratorium Penelitian Teknlogi Pangan Universitas Pasundan Jalan Setiabudhi No. 
193 Bandung. 
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